コウサンカ ショクヒン ソザイ ノ ビサイ カコウ ト in vitro ショウカ トクセイ ノ カイメイ by 王 政
抗酸化食品素材の微細加工と in vitro 消化特性の
解明
著者 王 政






氏名(本籍) 王 政(中 国)
学位の種類 博 士(農 学)





王 査 筑波大学教授 工学博士 中嶋光敏
高リ 査 筑波大学教授 理学博士 藤村達人
高t 査 筑波大学教授(連携大学院) 博士(農学) 五十部誠一郎





























(1¥1L31O、 h仏500、h位750)を連続相として用い、 5000rpm， 5 minの予備乳化後、 10-100 MPaの高圧乳化に
















の形で小腸の上皮細胞を通過し吸収されることが知られている。 混合ミセルへの β カロテン取込率が吸収
率に大きく関与すると考えられる。ミセルへの βカロテン取込率について検討した結果、ほとんど水に溶
かさず、吸収しない βカロテンが、ミセルへの取込率を予備乳化のみによる 26μm分散系の 2%程度に対








効果が認められた。また βカロテンをナノスケール化することで、 ミセルへの取込率を 10%程度に上げる
ことが可能となった。 βカロテンのミセルへの取込率に対して、エマルションとエマルションゲルの場合
の違いは認められなかった。これらの開発した技術は、機能性成分の微細分散化の中心的な技術として、今
後のスローフード等の開発や新たな機能性食品の開発に応用できると期待される。
審査の結果の要旨
本論文は、抗酸化指溶性機能性物質である βカロテンの生体利用率の向上と動物実験用の新たなサンプ
ルの調製を目的とし、乳化による微細分散系の製造に着目した研究である。まず、市販粒度分布計によるナ
ノスケールでの測定結果の信頼性に問題があったため、標準粒子等を用い、本研究で対象としている系に最
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も適した測定法を明らかにした。次に0・カロテン内包するエマルションおよびエマルションゲル分散系の
調製法を開発し、従来水に溶けず、吸収されない βカロテンをミセルへの取込率を 10%程度に上げること
に成功した。またエマルションゲルは、動物実験用に適切であると評価された。ゲル化することにより脂質
消化に遅延効果が認められたが、最終的なミセルへの βカロテン取込率には影響しない結果が得られた。
以上、本研究において開発された技術は他の機能性物質等への適用も期待され、新たな機能性食品ならびに
スローフードの開発に応用できる意義あるものである。
平成 25年1月24B、学位論文審査委員会において、審査委員全員出席のもとに論文の審査及び最終試験
を行い、本論文について著者に説明を求め、関連事項について質疑応答を行った。その結果、審査委員全員
によって合格と判定された。
よって、著者は博士(農学)の学位を受けるに十分な資格を有するものと認める。
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